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ya.g Berlaku pada Kementerian Hukum, biaya tahunan yang harus clibayarkan adalah sebagaimana dalarn tabel di barvah.

Ilerhitungan biaya tahunan yang sudah dibayarkan adalah :

Biaya
Tahunan

Ke-
Periode Perlindungan

Batas Akhir
Pembayaran

Tgl
Pembayaran

Jumlah Pembayaran Keterangan

1 17 t1A2A22-161 1012023 22t46t2026 undefined 0 (laim 2, Total Klaim: 0; Denda: 0

2 1 7 t 1 At 2023-1 61 1 0l 2A24 22t06t2026 undefined 0 (laim 2, Total Klaim: 0; Denda: 0

3 17 t10t2024-16'/1At2025 22tQ612A26 undefined 0 (laim 2, Total Klaim: 0, Denda: 0

4 17 t10t2025-16t1U2A26 22t0612026 undefined 0 (laim 2, Total Klaim: 0; Denda: 0

5 1 7 I 1 0t 2026-1 61 1 0l 2027 22tA6t2026 undefined 0 (laim 2: Total Klaimr 0r Dendar 0

Perhitungan bia5,a tahunan yang belurn dibayarkan adalah

Bia1,a y6n* hams dibayarkan hingga tanggal l8-09-2027 (tahun ke-6) adalah sebesar Rp.1.800'000 *r

I . Pembayaran bia1,a tahunan untuk pertanra kali u,ajib dilakukan paling lambat 6 (enanr) bulan terhitung sejak

tanggal diberi paten

2. Penrbavaran biaya tahunan untul< pertama kali meliputi biaya tahunan untuk tahun pertalxa sejak tanggal

;renerimaan sarrpai dengan tahun diberi Paten ditanrbah biaya tahunan satu tahun betikutr,ya.

3. Penbayaran biayatahunan selanjutnya dilakukan paling larnbat I (satu) bulan sebelum tanggal yang sama

dengan Tanggal Penerimaan pada periode pelindtrngan tahun berikutnya.

4. Pembayaral biaya tahunan ,vang melampaui batas waktu diberi nlasa tenggang selama 6 (enarn) bulan dengan

dikenai denda sebanyak 1 0096 (seratus persen) clihitung dari jumlah biaya tahunan yang terhutang.

5. Dalapt hal bia.va tahunan belum dibayarkan sampai dengan.iangka ivaktu,u-'ang ditentukan, Paten dinyatakan

rl i h crrr r c

Biaya
Tahunan

Ke-
Periode Perlindungan

Batas Akhir
Pembayaran

Biaya
Dasar

Jml
Klaim

Biaya
Klaim Total

Terlambat
(Bulan)

Total
Denda

Jumlah
Pembayaran

6 1 7 I 1 0 I 2A27 - 1 6 I 1 0 I 2028 18t09t2027 1.500.000 1 50.000 1 .800.000 0 0 '1.800.000

7 17 /1A2A28-161 1012029 18t0912028 2 000.000 2 200.000 2.400.000 0 0 2.400.000

8 1 7 I 1 0 I 2029- 1 6 t 1 0 t 2A3A 18109t2029 2.000.000 2 200.000 2.400.000 0 0 2.400.000

9 17 t1A2A3A-1d 1412031 1 8/09/2030 2.500.000 250.000 3.000.000 0 0 3.000.000

10 17 t10t2A31-16/14t2032 18/09/203'1 3.500.00c 2 250.000 4.000.000 0 0 4.000.000

11 1 7 I 1 A t2032- 1 6 I 1 0l 2033 18t09t2032 5.000.00c 2 250.000 5.500.000 0 0 5.500.000

12 1 7 / 1 0 I 2033- 1 6 I 1 0 I 2034 18togt2033 5.000.00c 2 250.000 5.500.000 0 0 5.500.000

13 17 t1A2A34-16t1012035 18t09t2434 5.000.00c 250.000 5.500.000 0 0 5.500 000

14 1 7 I 1 0 t 2035- 1 6 I 1 0 I 2A36 1 8/09/2035 5.000.000 ? 250.000 5.500.000 0 0 5.500.000

15 1 7 I 1 0 t2036-1 6 I 1 0l 2037 1 8/09/2036 5.000.000 ? 250.000 5 500.000 0 0 5.500.000

16 1 7 I 1 A I 2037 - 1 6 I 1 0 I 2038 18t09t2037 5.000.000 2 250.000 5.500.000 0 0 5.500 000

17 1 7 / 1 0 t2038 - 1 6 / 1 0 /2039 250.000 5.500.000 0 0 5.500.000

18 1711012039-1d 1412040 1 8/09/2039 5.000.000 2 250.000 5.500.000 0 0 5.500.000

17 I 10t2040-16t 1012041 18t09t2040 5.000.000 250.000 5.500.000 0 0 5.500.000

20 1 7 I 1 0 t2A41 -1 61 1 0l 2042 18109t2041 5.000.000 250.000 5.500.000 0 0 5.500.000
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PBOSES PE]\,,lBUATAN IVAKANAN TERAPEUTIK SIAP SAJI BERBASIS TEPUNG TEN4PE KEDELAI.
KEPOK (ltlusa paradisiaca L.) DAN Lactobacillus casei

\57i Abstrak

Invens ini berhubungan dengan suatu komposisi dan proses pembuatan makanan terapeutik siap saj berbasis tepung tempe
kedelai, tepung pisang kepok lllusa paradisiaca L,), dan Laclobacillus casei Komposisi makanan terapeutik yang dimaksud terdiri dari:
fepung susu skim 28-29% (br'b), tepung tempe kedeiai 8% (blb), gula halus 25-371i (,b/bJ, mrnyak kedelai 257" (b/b1, viiamin dan mineral
2'l0 (b/b) tepung plsang kepok 0-110.,; (b/b). L. casei0-1% (v/b). Proses pembuatan makanan terapeutik yang dmaksud terdiri dari:
mengayak tepung susu skim, tepung tempe kedelar, tepung pisang kepok, dan gula halus; mencampur manual tepung yang sudah
diayak; menyangrai campuran tepung dengan api kecil selama 1,5 menit sambil menambahkan mlnyak kedelai secara bertahap;
mencampur semua bahan dengan blender kecepatan sedang selama 4x,1,5 menit sehingga membentuk pasta: mengaduk manual
sampar pasta memiliki suhu setara dengan suhu ruang; serla menambah pasta dengan L. casei. vitamin dan mineral lalu diblender
singkat sehingga dihasilkan makanan terapeutik siap saji. Tujuan invensi ini yaitu menyedrakan komposist makanan terapeutik siap sali
dengan memanfaatkan bahan makanan lokal tepung tempe kedelai

teknologi sederhana. Hasil uji tingkat kesukaan menunjukkan perbaikan

nrenunjukkan jumlah bakteri yang hidup dapat dipertahankan

disertai dengan proses pembuatannya dengan menggunakan
sifat pasta dibanding yang belum dimodilikasi. Hasil uji viabilitas

.r':\a- ^ -.
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Deskripsi
KOMPOSIST DA}I PROSES PEMBUATA}iT !4AKANA}T TERAPEUTIK SIAP SAJI

BERBASIS TEPT NG TEMPE KEDEr,Ar, EEPITNG PTSAIIG KEPOK (Mtsa

paradisiaca L.) , DAN .LactabaciLlue casei

Bidang Teknik Invensi
Invensi ini berhubungan suatu komposisi makanan terapeutrk

srap sajr berbasrs tepung ternpe kedelai, tepunq prsang kepok (Musa

paradisiaca L.) , dan LactobaciLfus casei serta proses

pembuatannya.

Latar Belakang Invensi
ror:nat ril, qlr '--:-J , ^ 'bar;nattfirIV]dKdlldII -s-o.Fc--rN rd_.1 .l dLdU I1U jf \LedQy LA Use L-----r

food) merupakan produk berbentuk pasta berbasis minyak dan nuLrisi
dengan total energi sebanyak 520-550 kkal per paketnya dengan

tujuan memenuhi asupan nutrrsi yang drbutuhkan untuk memperbaikr

keadaan pasien qLZL buruk untuk puiih (Caron, a. RUTF. 2073.

Retrreved from

https : / /www. unicef .orq/ supply /flles/OOife_Caron_RUTF_Product_Spe
cifications . pdf ) . Sebagian besar bahan makanan untuk makanan

terapeutlk adalah kacang tanah. HaI rni untuk menyesuaikan keadaan

pangan domestik utama di daerah-daerah qLZL buruk di mana makanan

terapeutik dikembangkan (Caron, O. 2AL3 dan Giovetti, O. RUTF and

CMAM: How a Simple Peanut Paste Became A Humanitarian Revolution.
2419. Retrieved from Concern Worldwide :

https : / iwww. concernusa. org / story / rutf-cmam-humanitarian-
revolution/).

Indonesia mengembangkan makanan terapeutrk siap saji dengan

pangan lokal berupa tepung darr kacang tanah, kacang hijau dan

tempe kedelai (Lamid/ A. Pengembangan Eormula Ready To Use

Therapeutic Food (RUTF) Untuk Penanqanan Balita Wasting di
Puskesmas. Lembaga Penerbit Badan Litbangkes (LPB) 2019.

Jakarta). Darl ketiqa panqan lokal tersebut, tempe kedelai
merupakan pangan paling khas dan memiliki kelebihan protein tinggi
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dan tebih muciah dicerna akibat proses fermentasi yang ter;adi
(Cahyadi/ W. I'ermentasi Pangan: Aplikasi dan Teknologi. Manggu

Makmur Tan;unq Lestari. 20i8. Bandung). Penggunaan panqan lokai
akan membantu mengurangi keiergantungan impor bahan pembuatan

makaran Lerapeutik srap saji /Giovetti, 2a191. SeIarn rru
pemakaian pangan lokal juga meningkatkan kepastian tersedianya
bahan dan biaya yang drkeluarkan dapat lebih rendah (Manary, M. J.
Io:aI producrion adn prozision of reao\-Lo-use-rherapeul ,c iood
for the treatment of severe chilhood malnuiritron. food and

llutritron Bulietin. 2aa6; 21 (.3), SB3-89) .

Pengembangan makanan terapeutik siap sa; i di Indonesia masih

terbatas pada penggunaan pangan lokal sa;a. Penelitian terkait
penambahan probiotlk dan penggunaan prebiotik belum drmulai
pengembangannya (Lamid, 2Ai9) . Probiotik dilaporkan meningkatkan
keseimbangan mikroba di saluran usus dan menunjukkan efek regul-asi
antil:akteri dan kekebaian pada manusia. Beberapa peneiitian lain
mengarah pada potensi probiotik untuk penganganan anak qLZL buruk.
Penelitian tersebut menunjukkan bahrwa probiotik membantu meredakan

d:-are/ secara langsung atau tidak langsung memodulasi sistem
kekebaian tubuh/ mempromosikan flora usus yang sehat, perbarkan
dinding-dinding usus/ mengurangi bakteri patogen dalam usus serta
manfaatnya bagi beberapa penyakrt pencernaan lain (Aponte, G. 8.,
Mancilia, C. A., Carreazo, N. Y., GaLarza, a. A. Probiotrcs for
treating pel:sistent diarrhoea in children Cochrane Database of
Systematrc Revlews 2A73; (B) i Garg, S., Srngh, T. P., & Malik, R.

K. In Vivo lmpllcations cf Potential Probiotic Lactobacrllus
reuteri LR5 on the Gr-rt and Immunological Parameters as an Adjuvant
Against Protern Energy Malnutrition. Probiotics and Ani,imicrobial
Proteins 2a19. cioi: http s: / / dol.ayq / 10. 10 01 / sL26az-019*09563-4 ) .

Pengembangan makanan terapeutik siap saji dengan penambahan

probiotik sebelumnya pernah dikembangkan pada proj ect CTC

(Community Therapeutic Center) dengan menggunakan bLrbuk probiotik
pada tahun 2AA4 dan PRONUT StuCy 20A9 di MaIawi (Khara, T., &

Ccllins, S. Community-based Therapeutic Care (CTC) Emergency

J\^
\*4
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Nutrition Network (ENN 20A4. Oxford; Kerac, M. , Bunn, J., Sea1,

a 'Fh i nrl'^r:L\.r , M., Tomkins, A., SadLer, K., . Collins, S.

Probiotjcs and prebiotics for severe acute malnutrition (PRONUT

study) : a double-biind efficacy randomised controlled trial in
Malawi. The Lancet 2AA9; 3'7 4, 736*44) . Tidak hanya megrgunakan

probiotik, prebiotik juga digunakan pada makanan terapeutik siap
saj i dalam program-program tersebrt.

Prsang merupakan sumber prebrotrk yang produkslnya melimpah

di Indonesia. Prebiot-ik ini akan menunlang pertumbuhan bakteri
probiotik di dafam saluran cerr-a (Juffrie, M., & Helnyat i , S.

Sinbiotik Evolusi Kesehatan MeIalui Saluran Cerna. UGM Pres s 2a76.

Ycgyakarta r Pisang kepok ,Musa paralisLaca L. r nerupakan salah

satu varian pisang yang tidak hanya memiliki funqsi sebagai
prebiotik, namun juga. tinggi zaL besi dan vitamin C (Luthfiyah,
F., Ikayanti/ R., Dwipajati. Prebiotic products based on kepok

i:anana starch (Musa paradisiaca formatypica) and moringa (Morrnga

oleifera) as functional food for female wistar rats. BIO L{eb of
Conferences 2025; 153: 1-9). Sefain itu, pisang kepok juga memifiki
flavour yanq khas yanq diharapkan dapat menyamarkan rasa r-empe.

Pada penelusuran paten inte::nasional, komposisi makanan

terapeutik siap saji yang ditemukan memiliki komposisi bahan yang

digunakan, seperti paCa paten Ercpa EP2319331B1 yang berbeda bahan

dasar kurma, minyak br;r bunga matahari, dan campuran enzim.

Sementara pacia paten WIPO (PCT) WO2C05096831A2 bahan dasar berupa
qoror I I affrr*^ !^_ ^_-=rr:12 nrnrain I anrrm. n:n.)ULUdL, _LUVt-rlttcr Jdit e(5-Lo\ I-_vuE-r: _C9LrrLti pdud IJdLejl

WO2011134885A1 RUTF ditambahkan dengan bahan dasar fitase. Pada

penelusuran terhadap paten di Indonesia, bel-um ditemukan adanya

pengembanqJan komposisi makanan terapeutik srap saj i dengan

komposisi tepung tempe (p-roduksi Kusuka Ubiku, Banguntapan,

Bantul, Yogyakarta), tepung pisang kapok (dibuat. dari pisang segar
mengkal yang ditepungkan), dan -Lactobacllfus casei fNCC 0900 (Pusat

Studi Pangan dan Gizr Universitas Gajah Mada) berbentuk cair.
Sebagai perbandingan, penelrtian dilakukan dengan membandingkan

dengan formula Mo (formula RUTF Kementeri an Kesehatan), M1

4
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(Modifikasi
penan-ibahan

probiotik I

Mo menggunakan TKPI 2Al1), M2 (modifikasi M1 dengan

probiotik), M3 (modifikasi M1 dengan penambahan

casez dan prebiotik tepung pisang kepok) .

Uraian Singkat Invensi
invensi ini berhubunqan dengan suatu kompcsisi dan proses

pembuatan makanan terapeuti-k siap saj I berbasis tepung tempe

kedelai, repu:q ptsanq kepok lMusa ;:aradisraca L'), can

Lactobaciffus casei. Komposisi makanan terapeutik yanq dimaksud

terdiri dari bahan-bahan: tepung susu skim 28*292 (b/b), tepung

tempe kedelai BZ b/b), gula halus 25-31" tblbt, minyak kedelar

252 (b/b) , vitam:-n dan mineral 2Z {b /b) / tepung pisanq kepok 0-

llz (b/b), bakteri probiotik 0*12 (v/b) Proses pembuatan makanan

terapeutik yang dimaksud terdiri dari rahap-tahap: menyiapkan

baha.n tepung susu skim, tepung tempe kedelai, tepung pisang kepok,

dan gula haIus,' mencampurkan secara manuai bahan tepung susu skim,

tepung tem.pe kedelai, tepung pisang kepok, dan qula haius komposisi

masi-ng-masing 28-29e", BZ, 0-112 , 25-3lZ (b/b) i menyangrai campuran

bahan tepung dengan api kecrl selama 1,5 menit sambiL ditambahkan

minyak kedelar secara bertahap; mencampur semua bahan dengan

t-,lender kecepatan sedang selama 4x1, 5 menit sehingga men j acii

pasta,' mendinginkan dan menambahkan pasta denqan probiotik (1?

v /b) , vitamin dan mrneral l2Z b/b) sampai homogen sehinqga

dihasilkan makanan terapeutrk srap saj i.
Tujuan invensi ini yaitu menyediakan komposisi makanan

terapeutik siap saj i dengan memanfaatkan bahan makanan lokal
tepung tempe kedelai disertai dengan proses pembuatannya dengan

menggunakan teknologr yangt sederhana.

Uraian Singkat Gambar

Gambar 1 menunjukkan diagtram alir proses pembuatan makanan

terapeutik siap saji berbasis tepung tempe kedelai, tepung pisang

keook lMusa paradtsiaca L.), dan LacLobaciffus casej.
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Uraian Lengkap Invensi
Invensr ini berhubungan dengan komposisi dan proses

pembuatan makanan terapeutrk siap saj i berbasis tepung tempe

kedelai, tepung pisangr kepok (Musa paradis_raca L.), dan

Lactobaciffus case-z yanq memanfaatkan pangan lokal. Taber 1

menunjukkan keempat komposisi makanan terapeutik siap saji. pada

modifikasi pertama atau Ml dilakukan perhitungan uiang energri dan

zal gizinya dengan TKPr 2a71, sehingga M1 merupakan komposisi
standar berdasarkan TKPI 2071. Modifikasi" kedua atau M2 merupakan
modifikasr ciari Ml denqlan penggunaan probiot-ik (2. case-z) dan

o.isesuaikan kembalr enerqj dan zaL qLZtt"ya aoar ene rgi d.ln zat
qLZL tidak menurun saat- penqlemasan. Modifikasi M3 dikembangkan
dari M1 dengan penqgunaan probiotik dan prebiotik berupa tepung
pisang kepok (Musa paradis:-aca fortnatypica) dan disesuaikan
kembali- energi dan za-e gizinya

10

15

TabeL l. Komposisi makanan terapeutik siap saji berbasis
tempe kedeJ-ai, tepung pisang kepoklffitzea paradisiaea L.)

Lactobacil-Zas casei
MO M1 M2

tepung
, dan

M3

Tepung susu Skim (g)
Tepung Tempe Keoe_la: (g t

Gula (q)
Minyak keCelai (q)
Vrramin MLnera- Yix 'q)
Tepung pisang kepok (q)
Sakter i Probrotrk q

)a q

)? a
2B

B

31
25
a

0

0

29
B

35
25
2

0

1

ZA

B

25
25
2

11
1
t_

26, 6

19
2

0

0

20

25

Kal a r^nd:n .

(Modifikasi
penambahan
!/.LUUIUL-LJ\ L

Mo (formula RUTF Kementerian Kesehatan), Ml
Mo menggunakan TKPI 2011), M2 (modifikasi M1 dengan
probiotik), M3 (modrfikasi M1 dengan penambahan
caser dan prebiotik tepung pisang kepok) .

Adapun proses pembuatan makanan terapeutik srap saji tempe
ciilakukan dengan menggunakan teknologi sederhana yang clapat
dilihat pada Gambar 1. Proses terdiri dari tahap-tahap: menyangr:ai

bahan 1-epung susu skim, tepunq tempe keoeiai/ tepung pisang kepok,
dan gula halus,' mencampu::kan secara manuaL bahan tepung susu skim,
tepung tempe kedelai, tepung pisang kepok, dan gruia halus komposisi
masing-masing 26-292, B\, 0-112, 25-3jZ (b/b) i menyangrai campuran

rgk

30
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bahan tepung dengan api kecrl selama 1,5 menit sambil ditambahkan

minyak kedelai secara bertahap; mencampur semua bahan dengan

blender kecepatan sedang selama 4xL,5 menit sehingga menj adi
pasta; mendinqrinkan dan menambahkan pasta denqran probiotik (12

v /b) , vitamin dan mineral (22 b /b) sampai homogen sehingga

drhasilkan makanan terapeutik srap sa,ri.
Secara rir-ci, bahan-baLran kering yang rerdirj oarr: guIa,

tepung tempe kedelai, tepung prsanqt kepok, dan tepung susu skrm

dicampurkan dan disangrai rnenggunakan api. kecil selama 1,5 menit,
kemudian dicampurkan dengan minyak kedelai drmasukkan perlahan
menggunakan blender kecepatan sedang selama 4x1, 5 menit.
Pencampuran yang bertahap dilakukan untuk mengurangi timbulnya
panas tinggi akibat blendlng yanq dapat menyebabkan menurunnya

nrlai qLZL dan perubahan warna. Pada ;eda antara tiap blending
dilakukan pengadukan manual. Pasta yang terbentuk dari proses
blending didiamkan sebentar sampai mencapai suhu ruang, kernudian

dicampurkan dengan probiotik dan vitamin mineral mix dengan

blending singkat dan kecepatan rendah.

Makanan terapeutik siap sal r kenudian diuj ikan t-ingkat
kesukaannya n-renggunakan 25 panelis semi terlatih. Pararo"eter yang

diuj- yaicu wa'na, aroma, reksrur/ oan analisis keseluruhan yang

dapat dilihat pada Tabel 2.

Hasil analisis kesukaan membuktikan bahwa pengembangan

formula tidak menimbulkan perbedaan pada kesukaan warna/ aroma/

dan tekstur. Panelis pada umumnya menyatakan netral sampai agak

suka terhadap ketiga parameter tersebut. M0 memiliki warna paling
gelap yaitu coklat agak gelap, kemudian M3 coklat muda (Iebih
teranq), serta M1 dan M2 berwarna krem (paling terang) dan hampir
tidak bisa dibedakan warnanya. Aroma yang dominan muncul adalah
gturih/ seperti aroma kacang yang digoreng. M0 aroma memiliki aroma

tempe paling kuat. M1 dan M2 memiliki aroma manls sedikit lebih
kuat. Aroma M3 diperkaya aroma pisang. Pada parameter tekstur,
keempat formula memiliki jenis tekstur lembut berpasir.
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Pada parameter kesukaan rasa dan keselu::uhan, umumnya

penyesuaian komposisi menurut TKPI serta modifrkasinya dapat

meningkatkan kesukaannya. Ha1 inr dipengaruhi oleh rasa tempe pada

komposisi M0 yang cukup kuat karena penggtunaan tepung tempe kedelai
yang banyak dibanding ketiqa komposisr- lainnya, sehingga formula

dasar kurang disukai. Antara M1 dan M2, massa tepung tempe tidak
srgnifikan berbeda. M3 mengandung tepung pasang kepok yang

menyamarkan rasa tempe.

Tabel 2. Hasil- uji kesukaan makanan terapeutik siap saji
berbasis tepung tempe kedelai, tepungi pisang kepok (Musa

paradisjeea L.), dan .f,aetobaciTLus casei oJ.eh paneJ-is semi
terLatih

10

JKUI .l -r I'9 Kd L ne>uJ(lcLll

SampeI Warna Aroma Tekstur Keseluruhan
MO

M1
xt a

yr3

I a O ' 1 l -)J I J\J L I JL

5,24+ 1, 50a

5,20+ 1, 04a
tr, )Qr1 I na) I L\) L | lV

4 | 44+1,32a
A A)+1 )A-Jt JL tt Le

4, 96+i,14"

AQ+i ?Qa
, vv I L I Lv

)Q+1 7 Ab
. L.v I L I t a

nQrl 11.. VU L I I !

/ QA-L-] -l Oaat vv !t !J

tr nQrl (na.J I VQ L t JV

A '1 )lT ,Qa
a. I L L I LO

A \6+1 lqa

5 .56+7 ,29b
5 . 0B ia ,99a,n

( nnrl 12a .60+1 29b 5.08+1

3

5

5

5 19" 5.52+0 59b

L5

20

75

KeLerangar'l: Nllai merupakan Lerata skor -r standar devjasi.
Ferbedaan notasi huruf (a,b) pada kolom yang sama menyatakan
perbedaan yang signif ikan pada uj i DMF.T. Rarrr-ang skor tingkat
kesukaan yaicu 1:sangar, tidak su(a, 2:tidak suka, 3=aga< tidak
suka, 4- nerral, 5:agak suka, 6:suk:, 1:sargat suka. 14r 'form'-La
RUTF Kementerian Kesehatan), Ml (Modiflkasi Mo menggunakan TKPI
2471 ) , lq2 (modifikasi M1 dengan penambahan probiotik) , M3
(modif ikasi l.{1 dengan penambahan probiotik L. casei dan prebiotik
tepung pisang kepok) .

Untuk memastikan bahwa proses pengolahan tidak memengaruhi

viabifiras probiotik, dilakukan perguj ian viabrliras bakLe:i
probiotik yang ditambahkan ke daiam produk yang hsilnya dapat

dilihat pada Tabel 3.
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3. Data hasiJ. uji viabilitas bakteri makanan terapeutik
saji berbasis tepung tempe kedeLai, tepung pisang kepok,

dan .EactobacilLus casei

Parameter Sebelum
Sesudah Penyampuran pada

Produk
M2 M3

Jumlah bakteri
rLogCFU/rc,L,

Viabilitas Bakter'
(%)

O ql+a )q2I2L'v.-J
O ,tr,rn OnJ I LJ w I Jw 9, 53+ A ,'/ B

100+0 9j.29 - 6, 84 96, 14-5.65

p value paired T te-qL (sebelun dan
sesudah proses )

a, L45 A ,2'/

5

10

15

20

25

p vafue :ndependenr sampJes T rest 0,54
KeLerengan: Nilar rr.erupaKan rerata Cata-s*-andar de.riasi. p
vaTue)0r05 diar:tikan bahwa variabel dependen tidak mempengaruhi
variabel independen. M1 (Modifikasi Mo menEq,unakan TKPI 2077) t M2
(modifikasi M1 dengan penambahan probiotik), M3 (modifrkasi M1

dengan penambahan probiotik L. casei dan prebiotik tepung pisang
kepok) .

Data hasil uji viabilrtas bakteri (TabeL 3) menunlukkan bahwa

proses pengolahan tidak memengaruhi viabilitas bakteri al-au

bakterr tetap dapat bertahan hidup serta perbedaan komposisi M2

dan M3 tidak berpenqaruh pada viabilitas probiot:-k seiama proses
pengolahan.

Berciasa::kan deskripsi di atas, diketahui bahwa dari invensi
ini dapat memberi wawasan baru bagi perkembangan ilmu oan teknologi
pangan untuk membuat makanan terapeutik srap sa; i tempe yang

rnengandunq sinbiotik. Komposisr Crprlrh darl bahan-bahan lokal dan

komersial yang dibuat dengan teknoiogi secierhana.

ut
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i" Suatu komposisi makanan terapeutik siap saji berbasis tepung

tempe kedelai, tepung pisang kepok (Musa paradisiaca L.) , dan

lactobacif f us case-l yang rerdr r-L dari bahan-bahan:

- repung susu skim 28-29 (b/bt ;

- tepung tempe kedelai BZ (b/b) ;

- gula halus 25-312 (b/b) ;

- m:-nyak kedelai 252 (b/bJ ;

- vitam:-n dan mineral 22 (b/b);

- tepung pisang .<epoi< 0-1.1 tb/bt;
- bakteri pr-obrotik 0-12 (b/b).

2. Sua Lu proses pemb'-a tan n.akanan t-erapeurr ik siap sa_, i berbas I s

tepung tempe kedelai, tepung plsang kepok, dan Lactobaciffus
casei yang terdiri dari tahapan-tahapan:

- menyanqrai bahan tepung susu skim, tepung tempe kedelai,
LepJng pi sanq kepok, dar Eula halus;

- mencampurkan secara manual bahan tepung susu skim, tepung

rempe kedelai, Lepung pisang kepok, dan guLa ha-Ius

komposisi masr-ng-masing 2B*292, BZ, 0-11e , 25-3i": (b/b) .

- men, anq:^a i cdnpuran bahan repJng dergan ap i kecj L se I ama

1r 5 menrt sambil ditambahkan minyak kedelai secara

bertahap;

- mencampurkan semua bahan denqan blender kecepatan sedang

selama 4x1,5 menit sehingga menladi pasia;

- mengaduk manual dan penambahan pasta dengan probiotik (12

v/b) , vitamrn dan mineral (22 b/b) sampai homogen sehingga

dihasilkan makanan terapeutik siap saji.
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Abstrak

KOMPOSISI DA}I PROSES PEMBUATAII MAKN{AT{I TERAPEUTTK SIAP SAJI

BERBASIS TEPUNG TEMPE KEDELAI, EEPI,NG PIS.AIiIG KEPOK (MUSA

pazadisiaca L.) , DAlit .&actobaciTTus casei

Invensi ini berhubunqan denqan suatu kompcsisi dan proses

pembuatan makanan terapeutik slap saj i berbasis tepung tem.pe

kedelai, LeprnJ prsang kepok lMusa aartdLsiaca L.), dan

10 Lacl:obacif fus case-1. Komposrsr makanan terapeutik yang dimaksud

Lerdirr dari: LepL:lg susr sxlm 2B-29a (b/b / Lepung tempe kede,ai

BZ (b/b), gula halus 25-312 (b/b), minyak kedelar 2a', (b/bt ,

vitamin dan mineral 2Z (b/b), tepung pisanq kepok 0-113 (b/b), L.

casei 0-1% (v /b) . Proses pembuatan makanan terapeutik yang

15 dimaksud terdiri dari: mengayak tepung susu sktm, tepung tempe
r-^^r^r ^r tepung pisanql kepok, dan gula halusi mencampur manualJ\uL.1CIdI/

tepung yang sudah drayak; menyanqrai campuran tepung dengan api
kecil selama 1,5 menit sambil menambahkan minyak kedelar secara
l.rarr:l-r:n. mah-rffnrrr c^mira h:l-r:n r_lana:n l.rlanr_lar lranan:r:n car_l:na, mencampur semua bahan dengtan nfenOer kecepatan sedanE

20 selana Jx1,5 r:enir sehjngga membenruk pasca,' mengaduk manual

- --^. i n: cr3 memiliki suhu setara dengan suhu rllang; serta menar,rbah

pasta dengan L. Jd.se-r, vitamin dan mineral lalu diblender sirgkat
sehingga dihasilkan makanan terapeutik srap sajr. Tu;uan rnvensi
rni yartu menyediakan komposisi makanan terapeutik siap saj i

25 dengan memanfaatkan bahan makanan lokal tepung tempe kedelai
disertar dengan proses pembuatannya dengan menggunakan teknologr
sederhana. Has-r Jlj trngkaL Kesukaan menun;uxkan perba j kan sifar
nrcr-: nihanding yanE' belum dimodifikasi. Hasil uji viabiLitasI/uJ u

bakteri menunjukkan jumlah bakteri yang hidup dapat dipertahankan.
30
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Tepung
tempe

Tepung
pisang kepok

Pasta RUT!'
bersuhu r

Gula
bubuk Tepung susu

s krm

t ml -L, Casei ;
vitamrn dan
n'Lineral mi-x

Gambar 1

A

Fd

Mengayak dengan ayakan 70 mess

Mencampur

Menyang rar selama 2xI, 5 menl t

Mencampur dengan blender
kecepatan seclang 2xL,5 menrt

Mengulang
2x

Mengaduk manual dengan sendok

Mengaduk

Minya k
kede Lai


